






1.1  Latar Belakang 
 Pengembangan beragam tepung dari umbi-umbian hasil tanaman lokal 
yang keberadaannya melimpah di Indonesia memiliki potensi yang besar sebagai 
sumber karbohidrat, seperti yang terdapat pada umbi garut. Garut (Maranta 
arundinaceae L) atau arrowroot adalah salah satu umbi yang berpotensi menjadi 
substituen terigu dalam pembuatan kue kering, mie, dan roti tawar apabila dibuat 
tepung dan pati terlebih dahulu.  
Pengolahan umbi garut menjadi pati akan meningkatkan nilai ekonomis 
umbi garut. Salah satu cara untuk meningkatkan kegunaan dan nilai tambah pati 
adalah dengan melakukan modifikasi pati agar diperoleh sifat-sifat yang cocok 
untuk aplikasi tertentu. Pati termodifikasi adalah pati yang diberi perlakuan 
tertentu yang bertujuan untuk menghasilkan sifat yang lebih baik guna 
memperbaiki sifat sebelumnya atau untuk mengubah beberapa sifat lainnya. 
Bila dibandingkan dengan pati dari berbagai umbi lainnya, pati garut 
memiliki kandungan amilosa yang cukup tinggi, sehingga pati garut berpotensi 
untuk diolah menjadi pati termodifikasi untuk menghasilkan RS tipe III. Menurut 
Pratiwi (2008b), pati garut termodifikasi memiliki daya cerna pati yang rendah 
serta kadar RS tipe III yang cukup tinggi. 
Salah satu produk makanan yang bisa dibuat dengan menggunakan tepung 
dan pati garut adalah cookies. Produk cookies dapat dijadikan sebagai pangan 
fungsional 2 apabila cookies tersebut memiliki sifat fungsional bagi kesehatan, 
diantaranya dapat mengontrol kadar gula darah dan memiliki indeks glikemik 
2 
 
yang rendah. Sifat fungsional tersebut dapat diperoleh melalui perubahan 
ingredient utama yaitu penggantian terigu dengan pati termodifikasi yang banyak 
mengandung pati resisten (resistant starch atau RS) tipe III. RS merupakan bagian 
pati yang tidak dapat dicerna dalam usus halus, akan tetapi difermentasi dalam 
usus besar (Haralampu 2000; Sajilata et al. 2006). 
RS dapat diperoleh dengan modifikasi pati secara fisik salah satunya 
dengan metode autoclaving-cooling yang dapat menghasilkan RS tipe III. 
Menurut Sajilata et al. (2006), RS mempunyai efek fisiologis yang bermanfaat 
bagi kesehatan seperti pencegahan kanker kolon, mempunyai efek hipoglikemik 
(menurunkan kadar gula darah setelah makan), berperan sebagai prebiotik, 
mengurangi risiko pembentukan batu empedu, mempunyai efek 
hipokolesterolemik, menghambat akumulasi lemak, dan meningkatkan absorpsi 
mineral.  
Pada pembuatannya, cookies tidak membutuhkan bahan baku yang bisa 
memberikan bake agent atau agen pengembang seperti layaknya gluten yang 
terdapat pada terpung terigu, sehingga ketergantungan akan terigu melalui 
penggunaan tepung dan pati garut sebagai bahan baku diharapkan dapat tercapai.  
Tingkat konsumsi cookies saat ini masih menjadi makanan yang banyak 
digemari oleh semua kalangan mulai balita hingga lanjut usia dan dapat 
dikonsumsi kapan saja. Baik kiranya mengembangkan potensi pati garut dalam 
berbagai aspek industri dan perdagangan. Misalnya, menjadi cookies yang telah 
menjadi snack favorit bagi beberapa orang. Cookies dengan penggunaan tepung 
non-terigu biasanya termasuk ke dalam golongan short dough.  
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1.2 Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian pembuatan brownies-cookies substitusi meliputi : 
1. Menentukan seberapa banyak persentase substitusi pati garut modifikasi pada
pembuatan Brownies Cookies yang dapat diterima oleh panelis
2. Mengetahui pengaruh substitusi pati garut modifikasi pada sifat kimia (kadar
air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) Brownies Cookies
yang disubstitusi pati garut modifikasi yang terpilih
3. Mengetahui perubahan sifat fisik (warna, tingkat pengembangan,
homogenitas, dan tingkat kekerasan) pada Brownies Cookies yang disubstitusi
pati garut modifikasi  yang terpilih
1.3 Hipotesis 
Hipotesis penelitian pembuatan Brownies-cookies substitusi adalah 
sebagai berikut : 
1. Diduga adanya pengaruh persentase substitusi pati garut modifikasi pada hasil
akhir produk Brownies Cookies yang dapat diterima oleh panelis
2. Diduga adanya pengaruh substitusi pati garut modifikasi pada sifat kimia
(kadar air, kadar protein, kadar lemak, dan kadar karbohidrat) Brownies
Cookies
3. Diduga adanya pengaruh substitusi pati garut modifikasi pada perubahan sifat
fisik (warna, tingkat pengembangan, homogenitas, dan tingkat kekerasan)
pada Brownies Cookies.
